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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 
Prufungsantrag gem! S 44 PatG ist gestellt 

® Verfahren und Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen 
Produkten * 

<§), Die vorliegehdeErfindungbetrim: ein Verfahren und ein 
Additiv sowie dessen.A/erwendung 2ur Haitbarkeitsver- 
. besserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Addltiven, wobei- 
als Additiv ein Gemisch eingesetzt wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Rayon, 
Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mit wenigstens einem weiteren einwertigen oder 
mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atonien, vorzugs- 
weise 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkohol im Gemisch mit wenigstens einem wei- 
teren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten Ver- 
bindungen verschiedenen, einwertigen oder mehrwerti- 
gen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 . • 

• . C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) ver- 
wendeten Verbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen ' 
Solzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 
C-Atomen, 

d) ggf. Phenole, Acetate. Ester. Terpene. Acetale und/oder 
atherische Ole und 

e} ggf. einen Losungsvermtttler, insbesondere Glycerin, . - 
Propylehglycol, Wasser, Speisoole, Fene 
e nth alt. ■ 

wobei das Mischungsverheltnis der Komponenten a) zu 
b). c). d). e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10000 und 10000 : 
1 bis 1 : 1. vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 
1000: 1 bis 1 : 1 liegt. 
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Bcschreibung 

Die vorliegcndeErfindung bclriffl cin Vcrfahren und cin Addiliv sowicso dessen Vcrwcndung zur Haltbarkeitsverbes- 
scmng und/oder Slabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkien durch Zusaiz von Addilivcn. 
5 Industriell bearbeileJe Nahmngs- und Funerraiuel, Kosmelika, Pharmazeutika und andere ftfr mikrobieUe \ferderbnis 
anfdllige Produku? mOssen cine gewisse, riichi zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vcrtricb uber die 
iiblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher env artel daruber hinaus, daB das erworbene 
Produki auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondern, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrai gehal- 
Len werden kann. 

10 Unbehandeli wOrden die meisien Nahrungs- und Futiermitiel innerhalb wemger Tage verderben, da sich Pilze und/ 
oder Baktcrien ungchindert, alien falls durch KQhlung beeintrSchtigi, auf einem fur sic idealen NShrboden vermehxen 
konnien. Ty pise he Beispiele sind der Verderb von Broi durch Schimmelpilze, z. B . Aspergillus niger, von Flcischproduk- 
ten (7. B. Wursl) durch Enlerobakierien oder T^ciohacillen, die Konlaminalion von GeflUgel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze einschliefllich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegaiive Bakterien Oberall 

15 vorhanden sind, wo nichl durch besondere, kostspielige und induslriell aus okonomischen Erwagungen nicht anwend- 
bare MaBnahinen ein sieriles Umfeld geschaffen wird, mflssen geeigneie GegenmaBnahmen gelroffen werden. 

Herk6mmlicherweise werden daher Nahrungs- und Fuuenniitel, Kosmelika, Pharmazeuuka, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkie mil Konservierungsmiueln haltbar gemacht, die lautder Codex Alimeniarius Li- 
sle der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Prc- 

20 servaiives 3.73 als "synthelische Konservierungsmitter aufgefOhrt und meist in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinationen eingesetzl werden. 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vielzahl von Additiven zur Konservierung von vexderblichen Produkten bekannt. 
Hierzu z&hlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden t phenolischeo 
Stoffen und atherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Pateotschrift 4.446,161 und 

25 der DE-OS 31 38 277 sowie in E Luck (Chemische l^bensmiltelkonservierung, Seite 1977, 1986 Springer- Verlag) be- 
schrieben. 

Die in der crwfihntcn Lisle aufgcfuhncn Xonscrvicrungsmiucl sind baktcriostatisch und/odcr fungistatisch wirksam 
und verbessem die Haltbarkeit wesenllich. Sie werden jedoch von vielcn Verbrauchern abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nichl bekannt sind, bzw. schSdliche EinflOsse, insbesondere bei wiederholter Auf- 
30 nahme flber einen langen Zeilraum, nicht ausgeschlossen werden konnen. Nachleilig ist auch, dafl alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder a^Werts beruhen. 

Nachleilig bei diesen Konservierungsmiueln ist insbesondere, daB sie regelm§Big hohen Konzenirationen dem Nah- 
rungsmiUel zugegeben werden. Dadurch gelangen rclativ groBeTvIengen dieser Millcl beirn Verzehr auch in den mensch- 
lichen KSrper. Die Folge sind die hcute vielfach gehauh auftretenden Reaktionen in Form allergiscber Erkrankungen. 
35 Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmiueln ist die thermische Inakti- 
vierung von Keimen, z. B. durch Pasieurisieren. Unter Pasteurisieren verstehl man eine thermische Behandlung von 30 
bis 120 Minuten Enwirkzcit bei 70 bis 85°C. 

Die Pasteurisierung verbesserl die Haltbarkeii derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch lechnisch aufwendig 
und verbrauchtsehr viel Energie. DieLebensfahigkcit von Sporen wird dariiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvolistSn- 
40 dig beeintrachtigL Eine Pasieurisierung ist auBerdem fiir temperaturempfindliche Produkte nichl anwehdbar oder flihrl 
zu einem nicht unerheblichen QualiUiisverlust, da spaiesiens durch das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu . 
85°C) der "Frischegrad" des pasteurisienen Produktes nachlSBt. AuBerdem sind gerade wertvolle Bestandteile von Nah- 
rungsmiueln, Kosmetiko oder Pharmazeuiika, z. B. Vitamine, Aminosa*uren und viele pharmazeuusche Wirkstoffe. iher- 
molabil, so daB sich eine iherinische Behandlung unter den Oblichen Pasieurisierungsbedingungen verbieleL 
45 . Eine weitere MSglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produki unter Stick- 
sLoff oder CO2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereilzusteUen, wie es z. B. bei gemahlenem Kaffee 
- gehandhabl wird. Diese Verfahren sind jedoch leuer und aufwendig und daher fur viele Nahrungs mi tie! nicht an wendbar 
Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemSB, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabili- 
sierung von mikrobiell verderblichen Produkten durch Zusatz von Additiven zur VcrfUgung zu stellen, das die genannten 
50 Nachieile des Standes der Technik nicht aufweist 

Diese Aufgabe wird dadurch gelost, daB als Additiv ejn Gemisch eingeseizl wird, das . 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin. Catechin, Flavor). GerbsSure. Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mil wenigstens einem weiteren einwenigen oder mehrwerligen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 

55 weise2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Bcnzylalkohol im Gemisch mil wenigstens einem weiteren, ggf. von den in Komponenie a) genannten \ferbin- . 
dungen vcrschiedenen, einwenigen oder mehrwenigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vdrzugsweise 2 bis 7 C- 
Alomen,- 

c) ggf. wenigstens eine. von den in Komponenie a) genannten Verbindungen verschiedene organische Saure und/ 
60 oder wenigsiens eines von deren phvsiologischen Salzen mil 1 his 1 5 C- Alomen, vomjgsweise 2 his 1 0 C- Atomen, 

d) ggf. Phenole, Acetate. Ester, Terpene, Acetale und/oder Stherische Olc und 

e) ggf. einen L6sungsvenniuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, V/asscr, Speiseolc, Feile enttiSIt, • 
wobei das Mischungsverhalinis der Komponenien a) zu b), c), d),e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
lOtfOO : 1 bis 1:1. vorzugsweisc zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : I bis 1 : 1 liegt Bcsonders bevorzugt ist . 

65 ein Mischungsverhalinis zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

Im folgenden werden die erfindungsgemSB vorzugsweise einsetzbaren Sioffe im einzetnen naher beschrieben: 
Vorzugsweisc bcstehidas Addiliv nur aus der Komponenie a) ggf. in Kombinaiion mil dem Komponenien c) bis e). M6g- 
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lich isl hierbei dcr E nsatz von Polyphenolen ohne Zusatz von Alkoholen, Als Polyphenole kommcn vorzugsweise Tan- 
nin, Gatechin, Flavon in Betracht bevorzugt ist insbesondere Tannin. 

In dcr Komponenten a) konnen jedoch zusStzIich verschicdene Alkoholc cingesctzt wcrden. \brzugswcisc handclt es 
sich dabci urn einwertige oder mehrwerlige Alkohole mil 2 bis 10 C-Aiomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomen. 

Im einzelnen kfinnen beispieisweise folgende Alkoholc zum Ensatz kommen: 3 
Acetoin (Aceiylmeihylcarbinol), Elhylalkobol (Ethanol), Propylalkoho! (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, 

n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-l-propanol), Hexylaikobol (Hcxanoi); L-Menthol Oc- 
tylalkohol (n-Octanol), Phenylethylalkohol (2-Pbenylethanol). Zimtaikohol (3-tt)enyl-2-propen-l-01), oMcthylbcn- 
zylalkobol (1-PhenyleihanoI), Hcpiylalkohol (Heptanol), ^ ^ 

n-Amylaikobol (1 -Pcnianol), iso-Amylalkohol (3-Memyl-l-butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisal- 
kohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-DecanoI), Geraniol, P-y-Hexenol (3-Hexenol), Hydrozimlalkobol (3-Phenyl-l- 
propanol), T^aurylalkohol (Dodecanol), T Jnalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-l-Ol) Nonylalkoho) (Nonanol- 
1), Rbodinol, Terpineol, Bomcol, Glineoi (Eucalyplol), Anisol, Cuminylalkobol (Cuminol), 1 -Phenyl- 1 -propanoic 10- 
Undecen-1-01, l-HexadecanoL l5 

\forzugsweise wcrden solcbcMcngcn an Polyphenol und Alkoholen eingeseizt daB das MischungsverhaTtms von Al- 
kohol zu Polyphenol zwischen 1 : 1 und 1 : 1 .000 odcr Polyphenol zu Alkoholc zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000, insbeson- 
dere 1 : 1 bis 1 : 1(X) und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 

In cincr bcvorzugien Ausfilhrungsform enlhait Komponcntc a) Polyphenol, bcvorzugi Tannin und Benzylalkohol. 
Ganz besonders bevorzugt ist, daB Komponente a) ein Gemisch aus Tannin und Benzylalkohol enthalt, desscn Mi- 20 
scbungsverhaitnis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder 1 : 1.000 und 1 : 1, ganz besonders ] : 1 bis 1 : 100. und 100 : 1 bis 
1 : 1 bevorzugt ist Ganz besonders isl hicrbei bevorzugt, daB das Additiv nur die Komponcntc a) enthait H6cbst bcvor- 
zugi ist dcmgcmaB crfindungsgemiB ein Additiv bestchend aus Polyphenol, vorzugsweisc Tannin und Benzylalkohol, 
vorzugsweiscin dem angegebenen MischungsverhaTtnis. 

In Komponente b) isl Benzylalkohol im Gemisch mil wcitercn Alkoholen enthalten. Bei' dicscn handelt es sicb vor- 05 
zugsweise urn die o.g. Verbindungen. Sofern berrils die Komponcnle a) Alkoholc enlhall, sind in Komponente b) bier- 
von verschicdene Vcrbindungcn enthalten. Dabci wird cin Mischungsvcrhfiltnis von Benzylalkohol zu den wcitercn Al- 
koholen zwischen 1:1 und 1 : 10.000 odcr 10.000: 1 und 1:1, vorzugsweisc 1 : 1.000 und 1:1 oder 1:1 und 
1 ; 1 .000. insbesondere zwischen 1:1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 

Die Komponenten a) und b) sind alteraaiiv odcr kumulativ einsetzbar. Im ersten Fall heiBt das, daB Komponente a) 30 
ggf. den Kombination mit den Komponenten c) bis e) verwendct wcrden kann, Umgekehrt kann Komponente b) ihrer- 
scits in Kombination mit dem Komponenten c) bis e) cingcseizt wcrden. Vorzugsweise k6nnen die Komponenten a) und 
b) jeweils ohne die Komponenten c) bis e) eingesctzt wcrden. Insbesondere bcvorzugi sind demgemaB der alleinige En- 
satz vom Tannin und dcr alleinige Ensatz von Benzylalkohol im Gemisch mit dem o.g. wcitercn Alkoholen. 

Gonz besonders bevorzugt ist jedoch die Kombination der Komponenten q) und b). In diesem Fall enthait Komponente 35 
a) vorzugsweise keine weiteren Alkohole, insbesondere'keinen BenzylalkohoL Sofcm in Komponente a) jedoch Alko- 
hole vorhanden sind, wcrden in Komponente b) hiervon verschicdene Vcrbihdungen eingeseizt Zu den hochsl bevorzug- 
len Addiliven gehon demgemSB ein Gemisch enthaltend Polyphenol und Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alko- 
holen. Dabei wird cin Miscbungs vernal mis von 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 ': 1, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 
und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 40 

Als Komponente c) sind SSuren und/oder deren pysiologisch veriraglichc Salze eihsetzbat Vorzugsweise kommen or- 
ganische SSuxe und/odcr deren Salzc zum Bnsati Hierbci handclt cs sich bevorzugt urn solche Vfcrbindungen, die 1 bis 
1 5 C- A tome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen konnen beispieisweise folgende SSuren zum Ensatz kommen: 
Essigsaure, AconitsSure, AdipinsSure, Ameisensaure, Apfelsaure (l-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimt- 45 
sSure (3-Phenyl-l-propionsaure), PelagonsSure (Nonansaure), MilchsSure (2-HydroxypropionsSure), Phenoxyessig- 
s3ure (Glykolsaurcphenyleiher), Phenyl essigsaure (a-Toluolsaure), Valcriansaure (Pentansaure), iso^ValeriansSure (3- 
Meihylbuuns8ure), Zimtsaure (3-Phenylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (HydroxyphenyJessigsaure) Wein- 
sSure (23-Dihydroxybuiandisaure: 2>Dihydroxybemsteinsaure), Fumarsaure. z. B. Milchspure, bevorzugt 

In Komponente d) kommen folgende Verbihdungen zum Ensatz: 50 
Als Phenole sind z. B. Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenot Anethol, Phenol, Methyl- . 
chavicol (Esiragol: 3-4-Methoxyphenyl-I-propen). Carvacrol, a-Bisabolol, Fbmesol, Anisol (Mclhoxybenzoi), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Accute kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-MethyI-l-butyIaceiatj, Bcnzylacctat Benzylphenylacerat, n-Buiylacc- 
tat Onnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Citronellylaceiat, Elhylaceiat (Essigester), Eugcnolacetat (Aceiyleug- . 55 
enol), Geranylaceiat Hexylacetai (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylaceiat (3-Phenyl-propylacctJit), Linalylacetat Oc- 
lylaceiat Phenylemylacetat Terpinytaceiat Triacetin (Glyceryl iriaceiat), Kaliumacetat Nauiumaceiat Nairiumdiaccut, 
Calciumacclat zum Ensatz. . 

Als Ester isl z. B. Allicin verwendbar. 

Als Terpcne kommcn z. B. Ganipher, l.imonen, p-Caryophyllen in Beiracht m 
Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetai, AcetaldchydibulylacetaL Acetaldehyddipropylacetal, Aceialde- 
hydpheneihvlpropylaceuil, Zimtaldehydeihylenglycolacetal. Decanaldimethylacctal, Hepianaldimcihvlaceial, Heptanal- 
glycerylaceialBcnzaldehydpropylenglykoIaceial. • 

Bnsetzbar sind auch Aldehyde, z. B. Acctaldchyd, Anisaldehyd, Bcnzaidehyd, iso-Buiylaldehyd (Meihyl-l-propa- 
naJ), Ciiral , CitronelJal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethyl vanillin, Fufurol, Helioiropin (Piperonal), Hcpiylaldehyd ' 65 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal O-Propylacrolein), Hydrozirmaldchyd O-Phenyl-1 -propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal). Nonylaldebyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenyl acetaldchyd (l-Oxo-2-phenyleu 
han) r Propionaldchyd (Propanal). Vanillin. Zimialdehyd (3-Phenylpropenal). Perillaaldchyd. Cuminaldchyd. * 
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Vorzugsweise sind erfindungsgemaB auch Los ungsvermil tier in dcm Addiiiv vorhanden. Denn bci den erfindungsge- 
mSB eingesetzten Additivcn handeli es sich im Prinzip um Aromastoffe. Die meisien der in der GRAS FEMA-Liste auf- 
gefUhrten AromaslofTe sind nicht wasseriostfeh, d, h. hydrophob, Werden sie in hauptsSchlich fetthalu'gen Nahrungsmit- 
teln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres iipophilen Charakters direkl ohne Losungsmitlel verwendbat Der Anleil Iipo- 
5 philer Nahrungsmitlel isl jedoch relaliv gering. Um in den meisiens hydrophilen Nahjungs- oder Funermilleln, Kosme- 
lika oder Pharmazcuuka ihie Wirkung entfallen zu kbnnen, werden sie bevorzugt in Verbindung mil einem wasserlosb'- 
chen LosungsvcrmitUer eingesetzt. Hierbei handeh es sich vorzugsweise um Glycerin, Propylenglycol, Wasscr Speisedle 
oderFette, 

ErfindungsgemSB einsetzbar sind bei spiels weise die im folgenden aufgefiihrten atherischen Ole und/oder alkoholi- 
lu scben, glycolischen oder durch COrHochdruckverfabren erhaltenen Extrakie aus den Pflanzem 

a) Ole bzw. Extrakie mil hohem Anleil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Rukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakie mil hohem Anteil an Aldebyden: 

15 Eukalypuis citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Meiisse, CitroneUa, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Ex trakte mil bohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fencbel, Campher, Mandarine, Anis, CascarilJe, Estragon und Pi- 
menu 

d) Ole bzw. Ex trakte mil hohem Anleil an Acetaten: 
20 Lavendel; 

e) Ole bzw. Ek trakte rait bohem Anteil an Est em: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

0 Ole bzw. Exirakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, PfefFerminz, MuskatnuB. 

IS 

. Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Hallbarkeilsverbesserung und Slabilisierung von folgenden 
Gnippcn von Nahrungsmittcln verwenda: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulvei; Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensuutteln^ Essenzen, Feinkost, 

Fisch und Fischprodukten, Kanoffeln und Produkien auf Kartoffelgrundlage. GewOrzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
30 muse und Produkien auf Grundlage von Obst und GemUse, Sauerkonserven, Slaxkeprodukten, SflBwaren, Suppen, Teig- 

waren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, GeflOgel und Geflugelproduktcn, Olen, Fetten 

und 61- oder fetthaltigen Produkien. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (GramposiUve und 

Gramnegau've) wirksam. Vor allem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaccaen, z. B. E. Coli, Salmonellen, Eniero- 
35 kokken, z. B. Staphylokokken, Stxeptokokken, wie auoh gegen \ferderbniserreger wie z. B. Milchsaurebakterien z. B. 

Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus nigei; Hefen, z. B. Endomyces.tibuliger, wirken sie hervorra- 

gend. 

. Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderblichen 
Produkl zugesetzL Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gcw,-%. Ganz besonders sind bevorzugt 
40 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es 1st erfindungsgemSB Uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzentrationen auftriu. Dies ist um so Uberraschender, als die mil den erfindungsgemSBen Additi- 
ven behandellen Nahrungsmitlel eine erheblich lSngere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkOmmlichen Konservie- 
rungsstoffen behandellen verderblichen Prodiikte. 
45 Die erfindungsgemSBen Additive fDhren iiberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Faroe bei dem behandellen Nahrungsmitlel. Ein besonderer Vforteil gegentlber dem bisherigen Stand der Technik ist, daB 
keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a*-Werts zu verzeichnen sind. D.h. f die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist Uberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a*- Wen. Ebenso Uberraschend ia es, daB die Addiuye unabhan- 
. gig von der Feuchtigkeiu dem Feu-, Ei wei B- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. 
. 50 Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielcn nSher beschrieben: 

Bakleriologische Test verfahren fQr Additive 

. - Quantitativer Suspensionstesi I (KeimtrSgerversuch) 
55 - Quantitative* Suspensionstesi D (Suspensionsversuch) 
quantitativer Suspensionstesi 111 (Agarditfusionstest) • 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamikeimzahl), Enterobacteriaceaen, Enterokokken, Lactobacillcn, 
Hefen, Schimmelpilze. Bci diesen Verfahren kdnnen mit unterschiedlichen Mikroorgariismen, auf unterschiedBchen 
■ AO Nahrhfiden Wirkungen der Additive in AhhSngigkeil von der Dosierung und F.inwirkzeii emimell werden. 

'■ Quantitative* Suspensionstesi 1 * 

Keimtrager-Versuch 

65 

Suspension je nach Testkeim: 
Ringer LBsung 
Tryptone Soja Bouillon 



4 
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CriromcultEnierokokken Boillon 

WQrze-Boillon 

KciiwiSgcn 

5 X 5 cm auioklaviertes Baumwollluch odcr Filter 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Couni-Agar (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 
Chromocult < Entcrpcoccus faccaJis 
Emerococcus faccium 
Streptococcus bovis 
Streptococcus aureus 

OGYE-SelektivnaTirboden (Hefeexlrakt-Glucose-Oxyietracydin) 
MicT00igaDismcn(SchimmeIpil2c) 

Aspergillus niger 
Saccbaromyces 

Desoxycholal-Lactose-Aqar 
Microorganismen 

Lactose-positive - Escherichia coli 
Lactose schwacb-positive - Enterobacter (cloacae) 
. Lactose - schwacb-positive - Klebsiella (pneumoniae) 
Lactose-negative - Subnonellu (typhiinuriuui u. enterilidis) 
Lactosc-ncgativc - Shigella (flexneri) 
Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negative - Pseudomonas 
Lactose-negative - Enierococcus (faecalis) 
MRS-AGAR (Lactobacillus) 
Lactobacillus vulgaris 

Baixd-Parkex-Agar (mil Egelb-Tellurit-Emulsionj 
Mirccorganismen 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enierococcus faecium) 
Bacillus subtilis 
Hefen: Endonvyces libuliger 

Cereus-Selektivagar aach Mossel (mil Eigelbemulsion) 
Microorganismen 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis 

Escherichia coli • 
Pseudomonas aeruginosa 
Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 

Desox ycholat-LactOse- Aqar 

Microorganismen * 

Lactose-positiv-Escherichia coli . 
laclose-sc'hwach-nositiv - En terohacier (cloacae) 
Laciose-schwach-positiv- Klebsiella (pneumaniae) 
Lactose-negaiiv - Salmonella (typhi murium u. enteriiidis) 
Lactose-negauv - Shigella (flexneri) 
Lactose-negaiiv - Proteus (mirabilis) 
Lactose-negaiiv - Pseudomonas (Enierococcus faecalis) 
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TGE-Agar (Caseinpcpion-GIucosc-Flcischcxirakt-Aqar) 
Microorganismen 

Staphylococcus aureus 
Streptococcus agaJactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
Salmonella lyphimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus ccreus 
Suspensionstest 

Quantiutiver Keimtragerversuch 

Kontaminatkm der Keimtrager 

Die Konttminarion der Keimtrager erfolgt nach Einiegen in cine sterile Glasschaie durch ObergieBen der Testkeim- 
suspension JO^pro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mil sterilem Rlierpapier 
ausgclcgtcn Glasschaie vertcilt und ira Brutschrank bei 36°C ±1 °C.getrockneL 

Prflfung 

Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und fiir den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
benen Temperatur bebriltet 

Nach der empfoblenen (Zeit/Bebrillung) werden die Keimlriiger bei 9-facher \fcxdunnung (je nach Teslkeim) von 10 1 
bis 10 8 vcrdOnDt und in den jeweils vorgcschcocn Agar im PUtlcnguBvcrfahrcn cingcgcbcn. 

Berechnung 

Alle die rwischen bis 200 Kolooien aufweisen. Bestimmt mitlels des gewichleten arithmetischen Mittels: 

C = 2c 

= xd 

n t x 1 + r»2 x 0,1 

C = Anzahl der kolonienbildenden Einhciten je ml/g 

Zc = Summe der Kolonien aller Peuischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 

n x = Anzahl der Peuischalen der niedrigsien VerdQnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (n x - 2 bei 2 
Petrischalen) 

nj = Anzahl der Peuischalen der nSchsthoheren Verdunnungsslufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d = Faktor der niedrigsten ausgewerteien Verdilnnungsstufe, die auf ni bezogene Vcrdilnnungsstufe. 

Quantitative Suspensionstesi II 

Suspensionsversuch 

a) Tesikeimsuspension mit.gewilnschiem Testkeim, z.B. 10 6 /ml beimpften 1-60 min einwirken. Gcwtinschte. zu 
■. prilfende Rezepiur in vorgesehene Keimsuspcnsionsrdhrchen (unterschiedliche prozentuale. Mengen) eingeben. 

Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim enlsprechenden Agarplauen eingieBen oder beimpfen. 

b) Tesikeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siche a) mil der gewiinschlen zu prilfenden Rezeptur be- 
. handeln (siehe a). Einwirkzeiten abwarten und dann mil jeweiligen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die 

enlsprechenden Agarplauen beimpfen, oder eingieBen. 

Quantitativer Suspensionstesi 111 
■* AGAR-DimJSIONSTEST 
Man gieBe NahragarplaUen, die 7. B. 10 4 MicroorganisiTten/inl enihalien. 

Ein sieriles RlterpapierblSttchen (10 mm) wird milder zu priifenden Rezeptur geirankl und auf die NShragarplaue ge- 
legL 

Nach der Inkubaiion yon (Zeit/Temperatur je nach Keim) die Bildungeines Hemmhofes aJs positive Heaktion abgele- 
sen. • 

Die Ergebnisse des, Versuchs sind.in den folgenden Tabellen zusammengefaBu 
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MDch- 
sSure 



10' 
10' 
10' 



10' 
10 6 
10' 



10' 
10' 
10' 



10 s 
10*. 
10' 



10* 
10* 
10 5 



10 1 
10 5 
10 s 



Benzyl- 
alkohol 



10' 
10' 
10' 



10' 
10' 
10' 



10* 

10' 
10' 



Glycerin 



10« 
10' 
10* 



10' 
10' 
10' 



Propylen- 1 Stand der Technik 
gjykol | -Bcispidt- 



10» 
10' 
10* 



. 5min.EZ 
15 min. EZ 
60min.EZ. 



10*/ ml 



10* 
10* 
10* 



5 min. EZ 
15 min, EZ 
60 min EZ 



10'/ ml 



10 5 
10* 



10» 
10« 
10« 



10 5 
10 5 
10* 



10* 
10' 
10' 



10 1 

lp 4 - 

10' 



10 5 
10* 
10 5 



10* 
10' 
10' 



5 min. EZ 
13 min. E.Z. 
60 min EZ 



10*/ ml 



10 J 
10 1 
10 1 



5 min EX 
15 min. EX 

60 min, F 7 L 



10 5 
10 5 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 raia E-Z. 



10 5 /ml 



10 5 
10 s 
10 5 



Rezeptur 



10 5 
10 5 
10 5 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 rain. EX 



lOVmi. 



(KBE) 

Kolonicnbiidsnde Einheitcn/gr oder ml 



Gesamt- 
keimzahi. 



Kontrolle 



Entero- 
bakterien 



Kontrolle 



Entero- 
kokken 



Kontrolle 



Lacto- 
baciUen 



KontroDe 



Hefen 



Kontrolle 



Schimmel- 
pilze 



Kontrolle 



to 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 



55 
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3. 


2. 


lb 


1 a 


Erfindung 


Rezeptur 


Tannin 1 


Tannin i 


Tannin 1 


Tannin 


- Bcispiele - 




T 


T 


T 




la 




Benzyl- 


Benzyl- 


Benzyl- 








alkohol 


aDcohol 


alkobol 




lb 




! 100 T 


3T 


IT 








IO 2 


10* 


10 5 


10 s 


5 min RZ. 


Gesamt- 


10 5 


10 2 


10 2 


10* 


15miaE.Z. 


keimzahl 


10 5 


I0 1 


IO 2 


10 4 


60 min. EJL 








■ 




lOVml 


KontroUe 


10 2 


10' 


IO 2 


10« 


5 miaRZ 


Entero- 


10 1 


10' 


10' 


10 s 


15 min. RZ. 


bakteriea 


10 2 


10' 


10' 


10 s 


60 min P 7, 












lOVml 


KontroUe 


10' 


10< . 


10 2 


10' 


5 min. EJZ. 


Entero- 


10' 


10 3 


10 2 


10 s 


15 min. E.Z. 


. kokken 


10 2 


10 s 


10' 


10 5 


60 min. EJZ. 












.. 10*/ ml 


KontroUe 


10 2 


10" 


10 2 


io 5 ; 


5 min EZ 


Lacto- 


I(r 


10 


iaI 

10 


10 


15 min. RZ.. 


baciUe 


10 2 


10' 


10' 


10 4 


60 mia EZ. 












10 5 /ml 


Kontrollc 


10 2 


io' 


10' 


IO 4 


5 mimE-Z. 


Hefen 


10 1 


10' 


10' 


IO 4 


15 min P. Z 




10'. 


10' 


10' 


10 4 


. 60 min EZ/ 












10 5 /ml 


KontroUe 


10' 


10' . 


. io' : 


10 4 


5 miaE.Z 


Schimmel- 


10 2 


10' 


10' 


IO 4 


15miaE_Z. 


pilze 


10' 


. 10' . 


10' 


IO 4 


60 mia RZ 












10 5 /ml 


KontroUe 
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9. 
Tan- 
nin 
1000 

T 
Ben- 
zyl- 
alko- 
hol 
IT 



10< 
10 4 
IO 3 



\0 4 
IO 4 
10 4 



IO 4 



JO 3 
10 3 
10 3 



io> K 

10 4 
\Q 4 



8. 
Tan- 
nin 
J000 
T 

Ben- 
zyJ- 

alko- 
bol 
IT 



7. 
Tan- 
nin 
100 

T 
Benz 
yt- 
al- 
ko- 
hoi 
IT 



6. 
Tan- 
nin 
3T 

Benz 
yU 

alkoh 
ol 
IT 



5. 
Tannin 

IT 
Benzyl- 
alkohoJ 
10000 

T 



4. 

Tannin IT 
Benzyl- 
alkohol 
1.000 T 



10 5 


10 4 


\0 4 


10 4 


10 s 


10 4 


10 4 


10 4 


10' 



10 4 
10 s 
10 3 



10 3 
10 3 
10 3 



10* 
10 4 
10 4 



10 4 
10 3 
10' 



10 3 
10 J 
10 s 



JO 4 
10 5 
10* 



10 3 
10 3 
10 3 



10 1 
10 s 
IO 3 



10 s 
IO 3 
10 4 



10 3 
IO 1 
IO 2 



IO 3 
JO 3 
10 3 



IO 3 
10 3 
10 3 



IO 3 
IO 4 
10 4 



IO 3 
IO 3 
IO 3 



10 4 
10 3 
10 3 



IO 4 
IO 4 
!0 4 



IO 3 
10 3 
IO 3 



IO 3 
10 4 
IO 5 



IO 4 
10 s 
10 J 



10 3 
IO 1 
10 3 



Rezep- 
Erfindung | tur 

Beispidc 



5min.EX 
IS min. EX 
60 min. EX 



Gesamt 

keimza 
hi 



10*/ ml 



Kootrolle 



5 min. EX 
5 min. EX 
60 min. E 7 



Entcro* 
bakte- 
rien 



10'/ ml Ko >«™«« 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 min. EX 



Entero- 
kokken 



10'/ ml 



Kontrolle 



min. EX 

5 min EX 

60 min. EX 



Lacto- 
bacille 



10 4 
I0 4 
10 3 



10 3 
10 J 
10 5 



IO 3 
10' 
10' 



10 s /ml 



Kontrolle 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 min, EX 



Hefen 



10 4 
10 4 
10 4 



10 3 
10 3 
10 3 



IO 3 
10 3 
10 s 



10 3 
10 3 
10' 



10' 
10' 
10' 



l0 3 /ml 



Kontrolle 



5 min. EX 
15 rain, EX 
60 min. EX 

ltf/ml 



Schim 
.mel- ' 
• pilze 

Kootrolle 



to 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



JO 



55 
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11. Benzylalkohol 


10. Benzylalkohol 


Erfindung 


Reztptur 




JT 


IT 


- Beispiele - 




5 


Propylenglykol 10 T 


Propylenglykol 1 T 


lb 


• 




10 3 


10 s 


5 min. EX 


Gesamt- 


ID 


10* 


10* 


15 min. EX 


keimzahl 




10 


10 


60 nun. EX 




IS 






lOVmJ 


Kontroile 




IO* 


10 5 


5 min. EX 


Entcro- 




10* 


10 3 


15 min. EX 


VaAlCl IZU 


20 


IF 


10 


60 min. EZ 










lOVml 


KontroUe 


25 


10< 


10< 


5 min. EX 


Entero- 




iO 4 


10 3 . 


15 min. EX 


KOKKCn 




A 


* 

10 3 


60 min. EX 




30 


• 




lOVml 


KontroUe 






10' 


5 min EX . 


JLaCtO- 




10 1 


10 s 


15 min. EX 


bacille 




10 1 


IO 5 


'60 min. EX 










IC^/ml 


KontroUe 


40 


10< 


10 J 


5 min. EX 


Hefen. ' 




10' 


. IO 5 


15 min. EX 






l(t 


10' 


60 min. EX 




45 
















10 s /ml 


• Kontroile 




10> 


10 5 


5 min. EX 


Schimmd- 


50 


10> 


IO 5 


15 min. EX 


pilze 




10' 


IO 3 


60 min. EX 




55 






lOVmJ 


KontroUe 



fi) 



10 
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14 Btnzvl^ 


13 Benzvl- 


12 Benzyl- 


Erfinduns 


Rezwtur 


alkobo] 1 T 


alkohol 1 T 


alkohol 1 T 


- Beispiele - 




Propylcn- 


Propylen- 


Propylen- 


lb 




grykol 


glykol 


gtykol 100 T 






10.000 T 


1.000 T 




* 




10 5 


10 5 


IO 4 


5 min. EJZ. 


Gesamt- 


10 s 


10 4 


10" 


15 min. E.Z. 




10* 


10 4 


10 s 


60min.RZ 










lOVml 


KontroDe 


10* 


10 s 


10 4 


5 min EJZ 


Entcro- 


10 5 


10 4 


10 4 


15 min. E.Z. 


1 oaiuenen 


10 4 


10 4 


10 4 


60 min. EJZ. 










lO'/ml 


Kontrolle 


10* 


10 5 


10 5 


5min.E.Z. 


Emero- 


10* 


10 5 


10 s 


15 mia EJZ. 


kokken 


10 s 


10 5 


10 4 


60 min. E.Z. 




• 






lOVml 


KontroDe. 


10' 


10 5 


10 4 


5min.E-Z. 




. 10 4 


IO 4 


10 4 


15 min E.Z. 


bacille 


10 4 


10 4 


kp 


60 min. E.Z. 










10 5 /ml 


Kontrolle ! 


10 4 


10 4 


10 4 


5 min. EJZ. 


Hefen 


10 4 


10 4 


10 4 , 


15 min. E.Z. 




10 4 


10 4 


IO 4 


60 min. EX. 










lOVmi 


Kontrolle * 


10 4 


10 4 


. IO 4 


5 min. E.Z. 


Schimmel-. 


10 4 


IO 4 


io 4 


15 min. EZ. 


pilzc • 


10 4 


10' 


IO 5 . 


60 min. E.Z: . 










10 5 /mJ 


Kontrolle 



]] 
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10 



15 



20 



25 



30 



35 . 



40 



45. 



50. 



55 



17. Milch- | 16.BenzyI- 

saurelT 1 alkoboIIOOT 

Tannin IT I Glycerin IT 
Benzylalko- 
ho!2T 



15. Benzyl 
alkohoMOT 
Glycerin J T 



Erfindung 
- Beispiele - 

lb 

1c 



Rezeptur 



JO 2 
JO 1 
10' 



io 5 

10 5 
10 s 



io 4 
io 4 

JO 4 



5 mia EX 
J 5 min, EX > 
60 mia EX 



GesamN 
krimzahi 



lOVml 



KontroUe 



10 2 
10 1 
10 1 



10 3 
10 3 
10 J 



IO 5 
10 4 
JO 4 



JO 3 
.10 s 
10 4 



JO 4 
JO 4 
JO 4 



10 4 
10 4 
10 4 



5 min. EX 
15 mia EX 
60 min. EX 



lOVml 



5 min EX 
15 min. EX 
60 min EX 



Entero- 
bakterien 



KontroUe 



Entero- 
kokien 



I0 l 
10' 
10 J 



10 4 
10 4 
I0 4 



10 4 
I0 4 
10 3 



lOVml 



5 min. EX 
J5 mia EX 
60 min. EX 



KontroUe 



Lacto- 
bacilJe 



JO 3 /ml 



KontroUe 



10 l 
10" 
10' 



10 4 
10 4 
10 4 



10'. 


.10" 


10' 


10" 


10" . 


• 10" 



10 4 
10 4 
10 3 . 



io 4 

10 3 

10 3 ' 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 min. EX 



lOVml 



5 min. EX 
15 min. EX 
60 mia EX 

. 10 5 /ml 



Hefen 



KontroUe ■ 



Schimmel- 
pihe 

KontroUe 



65 
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1 19.AnisollT 


l8.Zimlsaure 1 T 


Erfindung 


Rezcpftir 


Tannin 1 T 


MilchsSure 1 T 


- Beispiele - 




BenzylaKohol S3 T 


BenzyiaftoboUT 






10> 


10 s 


5 min, EX 


Gesamt- 


10 3 


10 3 


15 mia EX 


keimzahl 






60 mia EX 




I 


• 


JO'/mJ 


KontroUc 






5 mia EX 


Entero- 


10 3 


id 1 


15 min. EX 


bakterien 


| 10 3 


10 3 


60 mia EX 




1 




lO'/ml 


Kontrolle 


. JO 3 


10 4 


5 mia EX 


Entero- 


10 3 


10 3 


15 min. EX 


kokken 


1 


10 3 


60 min. EX 








XOVrnJ- 


Kontiolle 


10 3 


10 3 


5 min. EX 


Lacto- 


10 3 


10 3 


iJ mill. C.L, 


bacille 




JO 3 


60 min. EX 








lOVml 


Kontiolle 


10 3 


10 3 


5 min. EX 


Hefcn 


■ id 1 


10 3 


15 mia EX 




IO 5 


io 3 


60 mia EX 








lO^/mJ 


KonU^Uc 


10 2 


10 3 


5 mia EX 


Schimmd- • 


10' 


10 3 . 


15 mia EX 


pilzc 


10' 


id 3 


60 min; EX 








lC^/mi 


Kontrolle 



15 
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21. Tannin 3 T 


20. Tannin 3 T 


Erfindung 


Rezeptur 




BenzylaDcohol 1 T 


Benzylalkohol ] T 


- Bcispielc - 




5 


Glycerin 96 T 

• 


Wasser96T 

■ 


lc . 




10 


10 3 


io 3 


5 min. EX 


Gesamt- 


10 3 


10 3 


15 min. EX 






10 3 


10 3 


60 min. EX 




IS 






lOVml 


KontroUe 




10 3 


io 3 


5 min. EX 


Entero* 




10 s 


10 3 


15 min. EX 


bakterien 


20. 


. 10 5 


io 3 


60 min. EX 




• 






lO'/ml 


Kontrolle 


25 


IO 3 


io 1 


5 min. EX 


Eatero- 




IO 3 


io 3 


15 min. EX 


kokfceo 




10* 


io 3 


60 min. EX 




30 






lOVml 


Kontrolle 




10 3 


IO 3 


5 min. EX 


Lacto- 






in* 


15 mm EX 


bacille 


35 


10 3 


10 3 


60 min. EX 










10 5 /ml 


Kontrolle 


40 


I0< 


10 4 


5 min. EX 


Hefen 




10 s 


10< 


15 min. EX 






. 10 3 


. io 3 


60 min. EX 




45 






10 s /ml 


Kontrolle 




IO 3 


io 3 


5 min. EX . 


Schunmel- 


50 




• , 10* 


15 min. EX 


pilze 


« 


io 3 


io 3 . 


. 60 min. EX 




55 ' " 






lOVml 


Kontrolle 
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UJ 
UJ 

5 



m 
z 

UJ 

o 

UJ 
X 

o 

g 

UJ 
> 
X 

I 

Q 
K- 
UJ 

g 

CO 

< 

'X 
UJ 3 

t t 

UJ 

g 

o 
z 

»< 

X 
£0 
< 

UJ 
Q 

o 
z 

u. 
o 
a: 



5 

X 
UJ 

e> 
t 

UJ 

O 

H 
X 



2 o 



t- CM 
O 

2 o 




UJ 
-I 
UJ 

Q_ 

CO 

LU 
CO 



8SS 2 » 



CO CO CO 
CM CM CM 



CM CM CM 



CD 

a 

Q 
X 
5 



to 
© 



.8 



o 

=1 



£ # £ 

CO CO 
CM r- • 



CM CM 



CM CM 



0> 

I 

CD 



■p 



i 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



50 
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45. 



AO 



O 

o 



10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



111 

k 
? 

X 

a 



O 
Z 
=> 

o 
z 
u. 

01 

m 



LLI LU 

o o 

UJ Ui 

a h 



o 

X 
CD 
< 
LL 

< 

o 
z 

X 

: 3 o 



Q 
Z 

o 
> 

UJ. 

m 

N 



a: 

CL 



Q 
X 



.2 

■o 

C 

J8 

CO 



O 



D) 
C 

2 
g> 
*w 
o 
Q 

CO 

Z 

q: 

CL 
LU 
N 



CD 
D) 

i= 

CO 
CM 

Q 
X 



c 

1= 

t- 
0) 
XJ 

"O 

c 

55 



<D 
O) 
CD 

H 

O 
CM 



a: 
a 



50 



55 



to" 

• x 
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Die Wirkung 
Bcxspiele 



MHD-Werte fiir verschiedene mikxobiell venierbb'che Produkle 



Produkt 


MKD-SoU 
oacb Stand 
der Technilt 


MHD-Ist 
mit Additiv 
gem. Erfindung 


Rezeptur 
-Nr. 


1 Dosierung 
auf 

1 Rohmnssc 

1 A„, 0/ I 

s x*ew. v* 1 


Rindfleischwurst 


21 - 28 Tage 
GKZ • 10 8 
Ent > 10 2 
Lact 5*10 6 


37 - 42 Tage 
GKZ 10' 
Ent < 10 2 


5 




Huhnerbrust in 
AspDc 


21 Tage 

Werte nachl8T 
GKZ 10* 
Ent > 10 6 
Lact 2*10 4 


> 40 Tage 
Werte nach 18 T 
GKZ > 10 2 
Ent > 10 2 
Lact > 10 2 


12 


0.1 


Kochschinkcn, 


21 Tage 

Werte nach 14 T 
GKZ 10 6 
Ent I0 2 
Lact < 10 2 


> 30 Tage 
Werte nach 14 T 
GKZ < 10 5 
Ent < 10 
Lact < 10 2 


1 




BriUiwurstbrSl 


28 Tage 

GKZ 10 7 
Ent 10 4 
Lact 10* 


. > 35 Tage 
GKZ 10 7 
Ent 10 2 
Lact 10 2 


18 • 


0,005 


Wcifiwurst 


20 Tage 

Weite nach 20 T 
GKZ JO 7 
Ent. 10 3 
Lact 10 7 


> 23 Tage 
Werte nach 23 T 
GKZ 10* 
Ent 10 2 
Lact ' < 10 2 


3 


0.001 
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Produkt 


MKD-SoU 
nacb Stand 
der Technik 


MHD-Ist 
mh Additiv 
gem, Erfindung 


Rezeptur 
-Nr. 


Dosferung 

auf 
Rohmasse 
Gew.% 


Kncben 


20 Tage 
Wertenach T 

GKZ. 

EnL .. . . 
Uct 


> 28 Tage 
Werte nach T 
GKZ 
Ent 
Uct 


19 


0 f 002 

• 




Kr'Hefen 
10 6 SchimmeIpilze 


HfHefen 

10* Schimmelpilze 






FrikadeUen 


10 Tage 

GKZ 10* 
EnL 10 4 
Lact 10 6 


15 Tage 

GKZ 10 5 
Ent I0 3 
Uct 10 5 


20 


0,1 

■ 




> 10 2 Enterokokken 
10<Hefen 

> 10 Schimmelpilze 


< 10 Enterokokken 

<10Hefen 

<10Schimmelpilz 






Fcinkost 


21 Tage 

Wertenach21T 
GKZ 10* 
Ent 10 4 
Lact . 10 6 


><30Tage. 
Werte nach 30 T 
GKZ 10* 
Ent 10 2 
Uct 10* 


2 


0,001 




l0 4 Hcfen 
. IQ 2 Schimmelpilze 


10'Hefen . 

10 1 Schimmelpilze 






Dressing - 
pflanzlich - 


30 Tage 
. Wertenach 30 T 
GKZ . 10' 
Ent . 10 s 
Uct 10 4 


> 45 Tage 
Wcrte nach 45 T 
. GKZ . 10' 
Ent 10 3 

. Uct . 10 5 


6 


0,002 




1 0 2 Enterokokken 

iO'Hcfen 

10 1 Schimmelpilze 


10* Enterokokke 
< 10' Hefen 
10 1 Schimmeipil 







• Paieniansprflche 

. Vcrfahren zur Halibarkeitsverbesserung und/oder Siabiiisierung von mikrobiell verderblichen Produkien durch 
-usau von Addiaven dadurth gekennzeichncl, daB als Additiv ein Gemiscb eingeseat wird, das 

a) Polyphepot msbesonderc Tannin, Caiechin, Flavon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivaie ggf. im 
Gemisch rmt wenigslens eincm wciicren cinwenigen odcr nichrwenigen Alkohol nut 2 bis !0 C-Aiomen, vor- 
zugsweisc 2 bis 7 C-Aiomen und/oder 

b) Benzyialkobo! im (lemisch mil wcriigstens eincm wehercn. ggf. von den in Komponenle a) verwendeten 
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Vcrbindungcn verschiedenen, einwenigen odcr mehrwertigen Alkoho! rail 2 bis 1 0 C-Atomen, vorzugswcisc 2 
bis 7 C-Aiomcn, 

c) ggf. wcnigslcns eine, vod den in Komponente a) verwendeten \ferbindungen verschicdcnc organischc Saure 
und/oder wenigstens eines von deren pbysiologischen Salzen mil 1 bis 15 C-Atomen, vorzugswcisc 2 bis 10 C- 

5 Atoraen, 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acelale und/oder Slberische Ole und . 

e) ggf. cincn L5sungsvermiuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, SpeiseSle, FeUe enthSli, 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenien a) zu b) t c), d), e) jeweils zwischeo 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000:1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 uod 1000:1 bis 1 : 1 liegt 

10 X Verfahren nacb Anspruch 1, dadurch gekennzeichnei, daB das \ferbaiinis der Komponenien a) zu b) zwischen 
1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegt. 

3. Verfahren nach cinern der Ansprilche 1 odcr 2, dadurch gekennzeicbnei, daB die Komponcnie b) Benzylalkobol 
enlhSlL 

4. Verfahren nach einem der Ansprilche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponcnie b) Benzylalkobol im 
is Gemiscb mil weiteren Alkoholen enihaii, wobei das Mischungsverbalinis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 

10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1.000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1.000 liegt 

5. Verfahren nach einem der AnsprOche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Addiiiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produki zugeseui wild. 

• 6. Verfahren nach einem der Ansprilche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
20 0,001 Gcw.-% bis 0.5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzl wird. 

7. Verfahren nacb einem der AnsprOche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, dafi das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0.25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzl wird. 

8. Additiv zur Haltbarkeiisverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch enthaliend 

25 a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Caiechin, Flavon, Gerbsaure, GallussSure sowie deren Derivale ggf. im 

Gemisch mil wenigslens einem weileren einwenigen odcr mehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Alomen, vor- 
zugsweise 2 bis 7 C-Atomcn und/odcr, ■ 

b) Benzylalkobol im Gemisch mil wenigstens einem weiteren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten 
Verbindungen verschiedenen, einwenigen oder mehrwertigen Alkohol nrit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 

30 bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) verwendeten 'Nferbindungen verschiedene organische SSure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mil 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, . 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetalc und/odcr Slhcrischc Ole und 

35 e) ggf. einen LSsungsvermiuler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, SpeiseSle, FeUe enlhSli, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenien a) zu b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegt. 

9. Additiv nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnei, daB das VerhSltnis zwischen den Kompbnenten a) und b) 
zwischen 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL , 

40 10. Additiv nach einem der AnsprOche 8 oder £ dadurch gekennzeichnei, daB die Komponenie b) Benzylalkobol 
enthSlt 

11 . Additiv nach einem der AnsprOche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylalkohol 
im Gemisch mil weiteren Alkoholen emhttll, wobei das Mischungsvcrhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1:1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1.000 oder zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 liegt. 
45 12. Addiiiv nach einem der AnsprOche 8 bis 1 1 , dadurch gekennzeichnei, daB das Addiiiv in Mengen von 1 ppm bis 

10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderblichen Produkt zugesetzl wird. 

13. Additiv nach einem der AnsprOche 8 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB das Addiiiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0.5 Gew.-% dem mi krobiell verderblichen Produkt zugesetzl wird. 

14. Addiiiv nach einem der AnsprOche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
50 . 0,002 Gew.-% bis 0.25Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produki zugeseizt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem.der AnsprOche 8 bis 14 zur \ferbesserung der Haltbarkeit und/oder Sta- .' 
bilisierung mikrobiell verderblicher Produkt c, insbesondere von Lebensmitteln und Kqsmetika. 
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